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Fruchtmischung unter Verwendung von Fruchtausziigen der 
Passionsfxucht (Maracuja), 

d a d u r c h gekennzeichnet, 
dafl sie aus einer Mischung von Fruchtausziigen der Passions- 
fxucht (Maracuja) Und der Guanabana~Frucht (Annona muricata) 
besteht. 
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Fruchtmischung 



Die Erfindung bezieht sich auf eine Fruchtmischung unter 
Verwendung von Fruchtauszilgen der Passionsfrucht (Maracuja). 

In den letzten Jahren hat eine Reihe tropischer und subtro- 
pischer ObstfrUchte Zugang zum Markt gefunden. Bei spiel sweise 
sind Fruchte wie Guava, Granatapfel, Kiwi, Passionsfrucht 
(Maracuja) dem Verbraucher ~ zumindest voir Namen her - bekannt. 
Diese Fruchte werden in verschiedener Weise, vor all em jedoch 
in Form von Obstsaften zubereitet. Die geschmackliche QualitSt 
dieser Fruchtsafte 1st un terschiedlich, und insbesondere be- 
steht ein stetiges Interesse an neuen Fruchten und Frucht>- 
kombinationen . 
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Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, eine neue Frucht- 
mischung - in Form von Fruchtausztigen, Frucht saf ten usw. - 
anzugeben, die sich insbesondere durch harmonischen und er- 
frischenden Geschmack auszeichnet und sich in verschiedensten 
Zubereitungen einsetzen lasst. 

Diese Aufgabe wird erf indungsgemaB mit einer Fruchtmischung 
der eingangs beschriebenen Gattung gelost, die dadurch ge- 
kennzelchnet ist t dafl sie aus einer Mischung von Fruchtaus- 
ztigen der Passionsf rucht (Maracuja) mit Fruchtausziigen der 
Guanabana-Frucht (lat. Annona muricata) besteht. 

Die Guanabana-Frucht ClateinischiAnnona muricata L» \ 
deutsch: Stachelanonej englisch: guanabana, sour sop j 
spanischJ Guanabana) kommt ursprUnglich aus den tropischen 
Gebieten Amerikas und wird heute bevorzugt in den tropischen 
und sub tropischen LMndern Amerikas, Asiens und Afrikas ange- 
baut. Sie reift an 3 bis 8m hohen BSumen (Annonaceae), die 
zum Bei spiel in Kolumbien im Mischanbau als Schattenspender 
ftlr KaffeestrSucher kultiviert werden, heran und erreicht im 
Reifezustand ein Gewicht von 2 bis 3 kg* Die Frucht, etwa so 
groB wle eine Wassermelone, zShlt zu den Sammelf riichten 
- die Teilfrflchte sind SuBerlich als Warzen erkennbar - und 
gleicht in ihrem aufieren Erscheinungsbild einer Uberdimen- 
sionierten, noch grUnen Erdbeere. Jede Teilf rucht besteht aus 
einem Karpell mit elf enbeinf arbenem Fruchtf leisch und einem 
dunkelbraunen bis schwarzen, harten Samenkern, Der Geschmack 
ist erfrischend und erinnert an Ananas und Erdbeeren. Daher 
findet die Frucht in den AnbaulSndern neben dem GenuB als 
frische Frucht hauptsachlich Anwendung bei der Herstellung von 
Erfrischungsgetranken, Milchmixgetranken und Speiseeis. Eine 
zunehmende Bedeutung erlangt sie darUber hinaus bei der Her- 
stellung von SSften, Nektaren, Sirupen, Babynahrung und tief- 
gefrorenen Konzentraten* 
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Das Besondere der Frucht ist ihr unverwechselbares, exotisches 
Aroma, sowie ihre Konsistenz, was die Frucht bzw. die Frucht- 
konzentrate gleichermaflen ftir den Hersteller von Saften, Nek- 
taren, Sirupen, alkoholischen Getranken, Eiscreme, Milchmix- 
getrSnken, Frucht joghurt, Marmelade, Backwaren, SUBwaren usw. 
interessant erscheinen lSBt. Von Bedeutung ist, daB die fri- 
schen, leicht verderbl ichen Fruchte leicht zu Saften, Ptirees, 
Pas ten, Pulver und Konzentraten verarbeitet und in dieser Form 
verschifft werden kQnnen. 

Von den verschiedenen Moglichkeiten der technologischen Ver- 
arbeitung des Fruchtf leisches mit dem Ziel, die Haltbarkeit 
bei gleichzeitig bestmBglicher Qualitatserhaltung zu verlangern, 
wird in erster Linie das Eindosen der Fruchtpulpe und des 
Saftes angewandt. Mit der Ausweitung des Marktes gewinnt das 
Tiefgefrieren eine standig wachsende Bedeutung, da bei diesem 
Verfahren die bi slang bes tmSgliche Qualitatserhaltung gewShr- 
leistet ist. Von den Verfahren zur Trocknung der Fruchtpulpe 
kommt lediglich der Sprilh trocknung eine gewisse Bedeutung zu, 
da die Walzen trocknung aus qualitativen (zu grofle Aroma- und 
Geschmackseinbusen des Produktes) und die Gefrier trocknung 
(aus Kostengrunden) ausscheiden. 

Der Erfindung liegt die Erkenntnis zugrunde, daB die Frucht- 
mischung aus Maracuja und Guanabana sich durch eine Geschraacks- 
nuance auszeichnet, die weder an den Geschmack der reinen 
Maracuja noch an denjenigen der reinen Guanabana-Frucht er- 
innert. Die reine Maracuja ist wegen ihres niedrigen pH-Wertes 
recht sauer und schmeckt nicht sehr intensiv, und der Ge- 
schmack der reinen Guanabana-Frucht ist auff&llig, nicht 
besonders angenehm. Dagegen zeigt sich Uberraschenderweise, daB 
die Mischung eine kraftige, ansprechende Farbe aufweist, sich 
durch einen ausgewogen sauer-siiBen, fruchtigen Geschmack aus- 
zeichnet und eine insgesamt bessere, k8rperreichere Konsistenz 
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aufweist. Das MischungsverhSltnis laflt sich in welten 
Grenzen variieren* als besonders wohlschmeckend erweist 
sich elne Mischung mit ungefahr gleichen Fruchtgewichts- 
anteilen. 

Die erf indungsgemaBe Fruchtinlschung laBt sich besonders 
vorfceilhaft verwenden zur Her stel lung von Marmeladen, 
Gelees, Frucht-Joghurts, alkoholhaltigen Mischgetranken 
und HkSren, alkoholf reien Fruchtgetranken, Saften, Nek- 
taren, Fruchtsirupen, Eiscrems, Tortencrems, Milchmix- 
getrHnken, SttBwaren, Backwaren, Baby~Nahrung, als Aroma- 
trSger fur die Nahrungsmittel- und Pharmazeutische~Xndu- 
strie usw. . 

Om die neuen Produkte geschmacklich einordnen zu konnen, 
wurden aus der Vielzahl der m&g lichen Einsatzgebiete fur 
die Guanabana-Frucht vier Anwendungsgebiete, die Verar- 
beitung zu Marmelade, Frucht jog hurt, alkoholhaltigen Misch- 
getrSnken und Tortencreme herausgegrif fen und entsprechende 
Guanabana-Erzeugnissfc im Vergleich mit ahnlichen, auf dem 
Markt vorhandenen Produkten sensorisch beurteilt. 

Maritielade 

Maracuja-Guanabana-Marmelade (Verhaltnis Zucker. Frucht- 
anteil 1:1, Verhaltnis Guanabana: Maracuja 2»1) wurde im 
Vergleich mit handelsUblichen Ananas—, Aprikosen- und 
Erdbeermarmeladen sensorisch beurteilt. Insgesamt wurden 
die vier Proben in einem Beliebtheitstesfc von 16 geschulten 
PrUfern hinsichtlich der QualitStskriterien Farbe, Geschmack 
und Kon si stehz beurteilt* Zehn der Priifpersonen bezeichneten 
in ihrem Gesamturteil die Guanabana-Marmelade als die Marme- 
lade, die sie bevorzugen wilrden* Insbesondere wurde die 
Fruchtigkelt des Produktes hoch bewertet* 
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Frucht- Jog hurt 

Fiinf verschiedene Frucht joghurte (Guanabana, Guava, Maracuja, 
Guanabana-Guava-Mischung und Guanabana-Maracu ja-Mischung) mit 
jeweils 25 % Fruch tan tell (bei Fruchtmischungen betrug das 
MischungsverhSltnis der Frtichte 111) wurden mit handelsUblichem 
Erdbeerjoghurt in einem Bel iebtheits test verg lichen. Im Gesamt- 
urteil, das aus den Eindriicken fur Farbe, Geschmack, Aroma und 
Konsistenz zu bilden war, wurde der Fruch tjoghurt mit der Guana- 
bana-Maracu ja-Mischung von 21 der 29 Prtifpersonen an die Spitze 
der von den Priifern zu erstellenden Rangordnung eingestuft. Er 
wurde als besonders erfrischend, fruch tig mit ausgewogenem Saure- 
SUBe-Verhaltnis charakterisiert. 

Alkoholhaltige Mischgetranke 

Jeweils zwei alkoholhaltige Mischgetranke - in Farbe und Konsistenz 
vergleichbar mit einem Eierlikor - mit einer Fruchtmischung aus 
Guanabana und Maracuja (MischungsverhSltnis 1:1) wurden auf der 
Basis von Rum (Verhaltnis Frucht :Zuckerrohrrum ~ 1,4:1 und 1,25:1) 
und reinem Alkohol (Verhaltnis Frucht :Alkohol = 4:1 und 2,7:1) 
hergestellt. In einem Bel iebtheits test mit 32 geschulten Priifern , 
in dem die vier Getranke mit einem handelsublichen Markenlikor 
verglichen wurden, entschieden sich alle PrUfpersonen fllr das 
alkoholhaltige MischgetrSnk auf Rumbasis, Verhaltnis Obst:Rum ■* 
1,4:1* Der exotische, fruchtige Geschmack wurde als vollig neue 
Geschmacksrichtung empfunaen. 

Tortencreme 

Zu einem handelsliblichen Cremepulver, das mit Milch und Butter 
zu einer fertigen Tortencreme (FUllung und Garnierung) angeruhrt 
wird, wurde eine walzengetrocknete Guanabana-Maracu ja-Mischung 
(walzengetrocknete Fruchtpulpenmisc hung: Tor tencremepulver - 2:3) 
hinzugegeben. In einem Bel iebtheits test zwischen der handels- 
Ublichen Tortencreme und der Tortencreme, die aus der Mischung 
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der walzengetrockneten Fruchtpulpe mit dem Tortertcremepulver 
hergestellt wurde, gab die Mehrzahl tf£if ;ifi sFrhf er der Guanabana- 
Maracuja-Tortencreme den Vorzug* Die Farbe wurde als kraf tiger f 
ansprechender , der Gescfimack als ausgewogen sauer-sufi, fruchtig 
und die Konsistenz als insgesamt besser, korperreicher beur- 
teilt. 
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